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LAS HUELLAS

Una noche un hombre sofié que caminaba
por la playa en compafiia del Sefior. Por su
mente pasaban escenas de su vida y en cada

escena vela sus huellas y las del Sefior.

Cuando la ultima escena de su vida pasé
ente ¢l, mird a las huellas y se dio cuenta
que, durante su vida, muchas veces vio sus
huellas solamente; esto sucedid siempre y
cuando se encontraba solo v triste.

Perturbado por esto ie preguntd al Sefior:
“Sefior mio”, cuando decidi seguirte th me
protegiste estar siempre a mi lado, pero he
notado que cuando me encuentro agobiado
por los pesares de la vida he visto mis
huellas solamente. ;Por qué me abandonas
cuando mas te necesito?

El le contestd: “Hijo mio. mi querido hijo,
sabes que te quiero y que nunca te abandono
Durante tus angustias y sufrimientos,
las huellas que has visto fueron mias porque
te llevaba en mis brazos”.
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RESUMEN ]

La ingestion de alimentos con cargas bactenanas altas o con microorganismos patégenos
afecta a las personas gue los consumen, en los paises subdesarrollados las enfermedades
gastrointestinales constituyen una de las primeras causas de morbilidad y mortalidad. En México para
1989, segun La Secretaria de Salud las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) de origen
bacteriano registran las frecuencias mas altas en orden de importancia; nolificando casos de
brucelosis, shigelosis, tifoidea, salmonelosis, disenteria bacilar e intoxicaciones alimentarias no
especificadas entre otras. De los cuales los diferentes alimentos involucrados en los mencionados
brotes estan: huevos, cames (res y cerdo), pollo, y productos lacleos. Frecuentemente estas
enfermedades tienen su origen en la ingestion de alimentos contaminados ya sea porque se
preparan o expenden en pésimas condiciones de higiene, o por que siendo de facil contaminacion no
se sonservan en forma adecuada. Es asi la importancia que los manipuladores de alimentos
adquieran habitos higiénicos al manipular éstos y evitar la propagacion de estas enfermedades | En
este estudio se hicieron analisic bacieriolégicos de los alimentos del Hospilal General de
Tlalnepantia, con el objeto de conocer la calidad con la que llegan los alimentos al hospital y la
calidad que fienen estos después de ser manipuiados yfo cocinados y saber si existe alguna
contaminacion dentro del hospitai y si los efectos de coccion disminuyen la carga bacteriana en los
alimentos \para lo cual se siguio la metodologia que marca la norma oficial, NOM-093-SSA1-1994, de
la Secretaria de Salud, para la investigacion de mesdcfilos aerobios, coliformes totales y fecales,
hongos y levaduras, Sfaphylococcus aureus y Salmonella sp. y agua potable. Encontrando que los
alimentos crudos que liegan al hospital poseen cargas bacterianas demasiado aitas, y los procesos
de coccion en la preparacién de alimentos no disminuye satisfactoriamente el numero de
microorganismos en éstos, con respecto & los alimentos preparados que llegan al hospital estos son
de buena calidad encontrandose en ellos cargas bacterianas permitidas segun la norma oficial. sin
embargo al ser manipulados en el hospital estos aumentan las cargas bacterianas rebasando los
cifras establecidas por la norma oficial, en caso de alimentos preparados en establecimientos fijos. El
agua siempre estuvo dentro de las normas establecidas. Asi mismo en los alimentos crudos que
llegan y los alimentos manipulados y cocinados en el hospital se aislaron diferentes enterobacterias
encontrando entre ellas: £. coli, Klebsielfa sp., Enterobacter sp., Proteus sp., Pseudomonas sp. y
Safmonella sp. Estableciéndose asi una contaminacion en los alimentos dentro del hospital. esta
puede ser endégena o bien ocurrir en algin punto de su transformacion, por lo tanto, el agente
etiologico debe existir envos animales, vegetales o0 medios donde se almacena, maneja o procesa el
alimento, generalmente los microorganismos contaminan los alimentos en pequenas cantidades y
deben encontrar los condiciones adecuadas para sobrewvivir, la presencia de crganismos patégenos
generalmente requieren un agente transmisor para su propagacién y contaminacion. Es asi como se
establece que en esta area de irabajo existe una deficiente higiene en general en la preparacion de
alimentos, los procesos de coccion no disminuyen el nimero de microorganismos y al rebasar las
normas oficiales, los alimentos se consideran de riesgo para la transmision de enfermedades por
alimentos. El agua que llege al hospital es considerada potable.



1 IHTRODUCCIOHN

Todos los seres vives sean plantas o animales, requieren consumir alimentos para conservar
y desarrollar su organisma.

Desde los inicios de la civilizacion, el hombre se ha preocupado no so6lo por alimentarse, sino
por variar las condiciones de los alimentos para hacerlos mas agradables a su gusto y olfato,
adicionandoles especias, combinéndolas y sometiéndolas a proceses de coccibn. Una buena
alimentacién consiste en ingerir productos ricos en proteinas, grasas, carbohidratos (azlicares),
- vitaminas y minerales, en las cantidades que ef cuerpo necesita. '® 24 *®

Es asi que al comer el hombre obtiene de los alimentos, & través de disinios procesos, las
sustancias que necesita para recuperar la energia pérdida durante el trabajo, regular el equilibrio de
sus funciones corporales y formar o reconstruir sus tejidos, esta funcién se denomina NUTRICION. °

En su evolucion el hombre encontré que algunas caracteristicas o condiciones de los
alimentos le dafiaban y ocasionaban malesiar continuamente, llegando al extremo de causarle la
muerie, desde entonces estas situaciones son evitadas constantemenle por medio de la limpieza y
diversas formas de preparacién de los alimentos, logrando asi que éstos no causen riesgos ni daflos
ala salud. '# 22"

Aungue es sabido que al consumir alimentos, se pueden también, ingerir microbios patogenos
de los grupos de las bacterias, virus y parasitos, que generan enfermedades conocidas con el
nombre de "Enfermedades Transmitidas por Alimenios" como son: amibiasis, salmonelosis,
shigelosis, fiebre tifoidea, teniasis, giardiasis, ascariasis, hepalitis infecciosa e intoxicaciones
alimentarias entre oftras. '* Siendo las enfermedades de origen bacteriano las que registran la
frecuencia méas alta. '% %3340
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Frecuentemente estas enfermedades lienen su origen en la ingesiion de alimentos
contaminados; es asi la importancia de que los manejadores de alimentos adquieran hébitos
higiénicos al manipular éstos, no sélo para evitar la propagacion de estas enfermedades, sine como
profector de salud de las personas que consumen sus productos. *° Nombrando manipulador o
manejador de alimentos a todo individuo que interviene en el proceso de produccién y consumo de
los mismos. EI manipulador de alimentos puede ser la fuente principal de conteminacion y
adulteracion de éstos. '3-3% 10

Este problema también se ve agravado por ofros factores como: las grandes dificultades que
{gpresenta el abasto de alimentos, las plagas y enfermedades que padecen planias y animales, efc.




1 2 OBJETIVOS

Objetive General.

e Evaluar la calidad bacteriologica de los alimentos del Hospital Generai de Tlainzpantla,
empleando las técnicas oficiales de la Secretaria de Saiud.

Objetivos Particulares.

« Realizar estudios bacteriol6gicos de los productos alimenticios que llegan al hospital y evaluar la
calidad bacteriologica de esios.

+ Realizar estudios bacteriologicos de los alimentos después de ser procesados y manipulados por
el personal para ser consumidos en las diferentes arees del hospital.

« Determinar si existe una contaminacién por el manejo incorrecio en la preparacion de los
alimentos y si los procesos de coccién son efectivos para reducir el nimero de microorganismos.
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3 JUSTIFICACION |

Le ingestibn de alimentos con cargas bacterianas elevadas o con microorganismos
patogenos afecta a quienss/los consumen, en un hospital, al personal que ahi labora y a los
enfermos hospitalizados; en ei personal se causan bejas econémicas al instituto que se ve obligado a
conceder incapacidades y en el caso de los enfermos su estancia se prolonga. Al mismo tiempo
estas personas pueden convertirse en portadores asintométicos constiluyendo una peligrosa fuente
de contaminacitn para el resto de los trabajadores y para lcs enfermos en calidad de huéspedes

comprometidos y en los hospitalizados son una fuente de adquisicibn de las infecciones
nosocomiales.




4 ANTECEDENTES.

4.1. ANTECEDENTES EX MEXICO

La salud de los habitantes de un pais estéd condicionada de manera imporiante por la
inocuidad de los alimentos con que son abastecidos. Las enfermedades diarréicas son producides
principalmente por los alimentos y aguas contaminados, estas enfermedades son las causas mas
importantes de muerte en los paises en desarrollo.'®: 22

Las caracteristicas de algunas enfermedades, sefialan de manera objetiva las condiciones de
saneamiento béasico de una comunidad y se refleja con claridad los cuidados que se deben observar
en el manejo de los alimentos. Especificamente se ha observado que existe una relacion muy
estrecha entre las deficiencias de calidad del alimento vy del agua v !a ocurrencia de enfermedades
que se adquieren por via oral. *>*°

En México en general se ha reportado que las principales enfermedades transmitidas por
alimentos contaminados en los ultimos affos son: fiebre tifoidea, paratifoidea, salmonelosis y
disenteria bacilar, en donde la poblacién més afectada fue la de los menores de un afio, destacando

en estos afos las infecciones gastrointestinales y los brotes epidémicos de coélera en los
ochentas 19,22,24,39, 46

A pesar de esto no se conoce con exactitud la magnitud del problema de las enfermedades
transmitidas por los alimenios, en la mayoria de los paises en desarrollo la vigilancia de estas
enfermedades es pasiva y depende de la notificacién voluntaria. Sin embargo se ha estimado que en
estos paises en cada minuto que transcurre mueren por diarrea 10 nifios menores de cinco afos. "
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Pare la Secretaria de Seiud los datos del Gitimo quinguenio sefialan que uno de cada tres
casos que se registran por el sistema ordinaric de notificacién obligatorio, corresponde e
enfermedades {ransmitidas por alimentos. De acuerdo a la eticlogla las enfermedades transmitidas
por aiimentos de origen bacteriano registran ia frecuencia mas alta y en orden de importancia siguen
las parasitarias. Asi mismo estas enfermedades son la segunda causa de morbilidad los c¢asos

registrados en 1989 vy el grupo més afectado es el de menores de 1 afc, seguidos por los de 1 a 4
afos.

La tendencia de morbilidad en México se observa francamente ascendente, en el periodo de
1961 & 1989, mostrando un incremento de 177 2 % . Segln esta misma secretaria y con estadisticas
de 1989, con respecto a los meses del aiio, el numero de casos de enfermedades transmitidas por
aiimentos es menor en los primeros meses del afio, a partir de mayo inicia el incremento de casos, y
alcanza su maximo en los meses de julio y agosto disminuyendo en los Gltimos meses, asi misme las
entidades federativas con las fasas mayores de incidencia de enfermedades transmitidas por
alimentos son: Tabasco, Yucatén y Quintana Roo v las que registran las tasas méas bajas son:; Edo.
de México, Chiapas v Distritc Federal. ** *° (ver epéndice)

Los alimentos involucrados en las enfermedades transmitidas por estos, son muy variados
pero resaltan por su frecuencia ei queso, la leche, el pollo, el paste! , los pescados y mariscos, y la
came de res. Encontrando que ss alslan bacterias patégenas y en numero elevado de agua, leche,
pollo, pozole, jamén, came de res, pastel, pescados y mariscos, crema y barbacoa, contaminedos. Y
entre las principales bactenas sisladas se encuentran: Safmonelia sp., Shigella sp., Escherichia coli,
Vibrio cholerae, Staphylococcus aureus, Proteus sp. y Pseudomonas sp. {ver iabla 1)

42, PROBLEMAS DE SANIDAD INTRAHOSPITALARIA

Las infecciones nosocomiales son aquellas que se adquieren durante la hospitalizacion.'” La
adquisicién de dichas infecciones se ve favorecida por diversas caracteristicas de los pacientes
hospitalizados, como son: edad, terapia antimicrobiana y de otro tipo que ayuda a disminuir los
mecanismos de defensa, favoreciendo la diseminacion de la flora normal del sujeto y el ataque de
microorganismos oportunisias. Ademas de que en los altimos 40 afios dichas infecciones han
aumentado y constituyen en la actualidad un riesgo para todo tipo de pacientes. La frecuencia de
estas infecciones oscila entre 3 y 4 casos por cada 100 pacientes hospitalizados, pero se eleva en
los casos en que las condiciones higiénicas son deficientes, teniendo como fuentes de infeccion a: el
contacto con personal médico y paramédico del hospital ya que en muchos casos éstos son
portadores asintomaticos de microorganismos patégenos, contacto con otros enfermos, las {écnicas
de asépsias deficientes e ingestion de alimentos contaminados. '>'?




43. CARACTERISTICAS GENERALES DE LOS GRUPOS DE BACTERIAS
ESTUDIADAS EN ALIMENTOS (SECRETARIA DE SALUD), Y DE EKTEROBACTERIAS
MAS COMUNES

+ Mesoflios aerchios

Al grupo de organismos de mesédfilos aerobios perlenece una gran variedad de
microorganismos, de hecho, estan incluidos todos aqueilos microorganismos capaces de desarrollar
entre 20 y 37 ° C. Dentro de la flora mesdéfila aerobia tenemos baciics, cocos, Gram positivos y Gram
negativos, aislados o agrupados en todas las variedades que nos son familiares. Desde el punto de
vista fisiolégico y de su patogenicidad encontramos: cromégenos, protoeliticos, lipoliticos,
sacarolfticos, saprofiticos, patégencs, eic. Este grupo de bacterias son indicadores del valor
comercial de un alimento, de la presencia de bacterias patégenas, de las condiciones higiénicas en
las que ha sido manejado un alimento, predice la vida de anaquel de un alimento y la eficiencia de
los germicidas o de preservacion de los alimentos.

Control

* Desinfectar verduras o frutas adecuadamente.
= Cocinar adecuadamente los producics crudos especiaimenie cames.
= Tener una higiene personal excelentes.

¢« Microorganismos Coliformes

Los organismos coliformes consiituyen un grupo heterogéneo con hébitat primordiaimente
intestinal para la mayoria de las especies que involucra. La definicion dei grupo coliforme ios
describe como bacilos Gram negativos no esporuledos, aerobios o anaerobios facultativos que
fermentan la lactosa con produccién de gas, dentro de las 48 horas de incubacién a 37 ° C. Una
variedad de bacterias muy abundantes y siempre presenies en la materia fecal del hombre y
animales, satisface la definicion anterior, también perienecen a este grupo cielas bacterias propias
del suelo y los vegetales. La situacién de los organismos coliformes considerando su definicién es
més que suficiente para evaluar la calidad sanitania de algunos productos . Con el propésito de
simpilficar la investigacion microbiolégica alimeniarie se a introducido el término de coliformes

fecales, para referirlo & un grupo de microorganismos més especificos que el de los coliformes y con
mayor identidad a Escherichia coli.'® **

Control

= Es muy semejante que para mesofilos aerobios, principalmente tener control de higiene
anles y después de acudir al bario.

+ Hongos Fllamentosos y Levaduras

Los hongos son organismos eucariontes, no fotosintéticos, que por lo general desarrollan
estructuras conocidas como hifas que en conjunto es conocido como micelio, hay especies
macroscopicas y microscopicas, su desarrollo es complejo pues su ciclo de vida alterna la




reproduccion esexuel y sexual. Los hongos y levaduras son microorganismos gue tienen interés
como causa de alteracién vy como elemenios bioldgicos utilizados en la manufactura de algunos
alimentos: queso, cerveza, pan, eic. Cierlos hongos pueden producir ai desarroilarse en el aiimento
{oxinas con efecto en los animales y en el hombre, las que generaimente reciben el nombre de
micotoxinas. Los_hongos tienen gran ubicuidad en la naturaieza, siendo muy comunes en la tierra v
en el polvo, contaminando con facilidad los alimentos. La imporiancia asi de los hongos en ios
alimentos puede considerarse desde diferentes puntos de vista:

A. Se utilizan en la fabricacion de algunos elimentos.

8. Producen alteraciones diversas (Rhizopus nigricans en el pan).

C Generan toxinas con nolables efectos en el hombre.

D. En algunos alimentos su nimero se asocia a deficientes practicas de higiene de
fabricacion y almacenamiento.

Control

Evitar corrientes de aire en los lugares donde se elabore el alimento.

El iavar y desinfectar bien trastos, utensilios, etc, y en general el area de {rabajo.
Mantener bien cerrados y en refrigeracién fos alimentos.

Someter a los alimentos a periodos eficientes de coccion.

* & & =

Staphylococcus sp.

Los estafilococos scn céiulas esféricas Gram positivas, agrupadas generalmenie como
racimos irregulares; las coionias en medios solidos son redondas, lisas, elevadas, brillantes y forman
diversos pigmentos: S. aureus, es amarillo dorado intenso; S. epidermidis, es blanco aporcelanado,
muchas colonias producen su pigmento solamente en incubacién prolongada 20 °C, no se produce
pigmento en una aerobiosis o0 en cullivos en caldo. Tienen una elevada resistencia a la sal |, su
temperatura 6ptima de crecimiento va de 35-37 °C, con limites entre 5.6 a 46 °C. El grado de
hemdiisis es variable segun las cepas. Son capaces de fermentar carbohidratos, con la produccién
de écido lactico pero no de gas; S. aureus, es coagulasa positiva, es una sustancia proteica que se
comporta como una enzima ¥ que coagula el plasma oxalatado o citratado. Estos microorganismos

crecen con facilidad en la mayoria de los medios bacteriolégicos en condiciones de aerobiosis o de
microaerofilia.’ 25 %

Los estafilococos patégenos son miembros de la flora normal de la piel y mucosas del
hombre; S. epidirmidis forma parte de la flora normal de piel humana y de los aparalos respiratorio y
digestivo; se les encuentra con regularidad en el aire y en los lugares habitados por el hombre.

S. aureus produce 6 tipos de enferotoxinas : A, B, C, D, E, F. La entorotoxina tipo A es la més

comdn , la produccidon de enierotoxina se halla faveorecida por las condiciones que estimulan el
crecimiento de eslafilococos.

En el caso de que contaminen el alimento, estas condiciones varian de acuerdo al tipo de
alimento, otros tipos de bacterias que entran en compelencia con los estafilococos pueden reprimir
su crecimiento lo suficiente para retardar la produccion de la toxina. Se ha observado la produccion
de la toxina en grandes cantidades de productos cérnicos, asi mismo las proteinas y el almidon de
algunos alimentos en abundancia estimulan la produccion de esta toxina




Algunos alimentos son lo suficieniemente écidos para el desearrollo de esta bacteria pero la
adicion de otros alimentos como el huevo y crema, reducen esa acidez, y los convierte en alimentos
peligrosos. Los equipos que conservan calientes los alimentos en ias cafeterias y restaurantes, son
medio propicio para el desarrollo de estafilococos y la produccioén de enterotoxinas. '°

Los alimentos contaminados con estos microorganismos después de un fratamiento térmico
constituyen un medio de cultivo para el germen, y por lo tanto, para ia produccién de foxina. Los
alimentos contaminados no presentan signos de deterioro. Cuando se adquieren por alimentos
contaminados, por lo general tardan en incubarse de 3 a 6 horas, causando nauseas, vomito, dolor
abdominal, postracion y diarreas, con duracién de 24 horas a pocos dias.

Control

+ UUHilizar ingredientes que no estén contaminados para la elaboracién de alimentos, por
ejemplo productos pasteurizados.

+ Evitar el contacto con el personal que padezcan resfriados, forinculos, etc.

= Pasteurizar aquellos alimentos termorresistentes antes de exponerlos & temperatura
ambiente.

= Refrigerar adecuadamente los alimentos, principalmente los acidos.

¢ Pseudomonas aeruginosa.

El género Pseudomonas sp. esta compuesto por bacilos Gram negativos, méviles, aerobios;
se encueniran ampliamente distribuidos en el suelo, las aguas negras y en el eire. Estos
microorganismos crecen con facilidad en los medios de cultivo, no fermentan laciosa y forma colonias
redondas, lisas de color verdosos fluorescente y de olor aromético dulzén, de las colonias difunde un
pigmento verde-azul hacia el medio. Algunas cepas presentan aclividad hemolitica. Entre los
pigmentos producidos por P. aeruginosa, estén la piocianina y la fluoresceina. *°

Pseudomonas aeruginosa se presenta frecuentemente en pequefia proporcién en la flora
intestinal del hombre, es patégena cuando es introducida en zonas que carecen de las defensas
normales o cuando participan en infecciones mixtas.

Control

= Mantener un esfricto control de higiene en general.

e Salmonella sp. y Shigelia sp.

Las salmonelas son bacilos Gram negativos moviles, dentro del grupo de las salmonelas,
estas utilizan la glucosa y manosa pero no pueden utilizar la lactosa o sacarosa. Temperatura éptima
de crecimiento 37 °C. Son resistentes a la congelacién en agua y a ciertas agentes quimicos, por
ejemplo: el verde brillante, el tetrationato sodico y el oxicolato sédico, utilizados para el aislamiento
de salmonelas a partir de heces e inhiben a los bacilos coliformes. Tienden a producir H;S, vy
sobreviven en agua durante largos periodos de tiempo, *°
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Las shigelas son bacilos anasrobios faculletivos Gram negetivos, son inmoviles aerobios y &

veces no fermentan la lactosa, pero si fermentan ofros carbohidratos produciendo écide, pero no

gas. Forman colonias redondas, convexas, transparentes con bordes enteros, que alcenzan un

diametro de cerca de 2 mm en 24 horas. Se reconocen por los medios diferenciales, por su
incapacidad para fermentar lactosa permaneciendo por lo fanto incoloras. °

Presentan un héabitat natural limitado al intestino del hombre y otros primates, en el que
algunas especies producen disenteria bacilar. '*

Cuando causan infecciones se presentan los siguientes sintomas, su periodo de incubacién
es de 12 a 72 horas en gastroenteritis, causando dolor abdominal, diarrea verdosa, semiliquida,
aigunas veces nauseas y vomitos ; con una duracion de dias, semanas y meses.

Conirol

+

Evitar la contaminacion por vectores portadores u otros alimentos contaminados (huevo)
Calentar o pasteurizar los alimentos sobre todo si se han mantenido sin refrigeracion.
Detectar los faciores de riesgo en los alimentos.

(casos subciinicos)

*

e Vibrio sp.

Los vibriones son bacilos curves, Gram negativos y aerobios, eslos microorganismos crecen
bien a 37 °C, en medios definidos que contengan sales minerales y asparagina, como fuentes de
carbono y nifrogeno. Los vibriones producen colonias redondas, lisas y convexas, opacas o0
granulares a la luz transmitida. Son oxidasa positiva. Crecen bien a un pH elevado (8.5- 9.5), pero
rapido son destruidos por los acidos, por lo que los cultivos gque contienen carbohidratos
fermentables se esterilizan rapidamente. Vibrio cholera, crece bien en medio de gelosa sacarosa o
bilis-citrato-tiosulfato, esta especie fermenta regularmente a le sacarosa y manosa, pero no a la
arabinosa. Cuando éstos crecen en un medio a base de peptona que contenga friptofano y de
nitrato, se produce indol y los nitratos son reducidos, la glucosa inhibe esta reaccion. 2

Algunas cepas de este género se han logrado aislar de pescados, crustaceos, langostas, y
aguas marinas.

Cuando infectan los periodos de incubacion son de 14 horas a 4 dias, con sintomas como:
nauseas, vomitos, diarreas y dolores abdominales célicos, es caracteristica la rapida pérdida de
liquidos principalmente en la infeccion del colera, lo cual llega a producir deshidratacion, colapso
circulatorio y anuria.'?

Control

= No consumir alimentos crudos (principalmente provenientes de origenes marinos).
= Hervir el agua o desinfectarla .

« Desinfectar verduras vy frutas.

= Cocinar los alimentos en general.
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« Clostridium botulinum

Son bacilos , Gram posilivos, anaerobios originario de suefo. Saprofito esporulado y movil,
existen cepas proteoliticas y no proteoliticas, su temperatura optima de crecimiento es de 25 a 35 °C,
produce neurotoxinas de B tipos aerolégicos diferentes: A, B, C1, C2, D, E. F y G . El grupo A es el
mas comun y el méas toxico en el hombre, cuando contaminan el alimento, la toxina se sintetiza
durante |a fase exponencial, después de que las esporas han germinado en el alimenlo, es necesario
que el alimento contenga glucosa o maltosa, lodos los aminoacidos esenciales al microorganismo,
fuente de carbono, agua y sales incrgéanicas. algunos alimentos al contaminarse por esta bacteria
dan olores fétidos y otros no.'”

Cuando se produce infeccion por ingerir alimentos contaminados el periodo de incubacion es
de 12 a 36 horas, padeciendo lrastornos digestivos, nauseas, vomito, diarrea, dolor de cabeza,
desvanecimiento, vision doble y borrosa, asfixia, hinchazén de la lengua y paralisis de musculos
involuntarios."”

Controi

= Enlatar los alimentos a temperaturas adecuadas.

= No consumir alimentos preparados que presenian caracteristicas de alteracion como: el
bote hinchado, vencida la fecha de caducidad, elc.

= No probar alimento sospechoso, cior félido, rancio o con presencia de gas.

» Evitar consumir alimentos crudos que han side congelados y después mantenidos por
largo liempo a lemperaiura ambiente.

= Hervir todo alimento durante 135 minufos minimo.

¢ Escherichia coli

Bacilos Gram negativos, anaerobios facultativos, lemperatura 6ptima de crecimienio de 35-
37°C, varias cepas se han asociado con la produccién de diarreas en animales y humancs. cuando
se estudiaron los mecanismos de patogenicidad fue posible identificar los organismos causales en
base a la produccién de la enterotoxina o capacidad invasiva.'® En el caso de la £ coli
enterotoxigénica (ETEC) se ha observado la multiplicacion del microorganismo en la superficie del
epitelio intestinal. Produce dos enierotoxinas:

a) Toxina termoestable (ST)
b} Toxina termolébil (LT)

LT y la toxina del célera acttian de modo similar, algunas cepas sélo producen ST.

La contaminacién en alimentos es muy notoria en los Ultimos afos, debido a la falta de
higiene que se presenta en la elaboracion éstos. Algunas caracteristicas de la infeccion por
alimentos contaminados es dolor abdominal con diarrea acuosa de volumen variable, no hay fiebre, y
casi los sintomas son similares a los producidos por shigela.'® *?

Conirol

= Hervir y cocinar lodos los alimentos.
+ Lavar y desinfectar alimentos crudos como frutas y verduras.
= Higiene en general.




4.4 EPIDEMIOLOGIA

Gastroenteritis se define como una serie de enfermedades entéricas especificas tales como
salmonelosis, shigelosis, problemas toxicos e invasivos por Escherichia cofi y Gltimamente se ha
demostrado la relacién de otras bacterias como Klebsielfa sp., Proteus sp. y enterococos en
cuadros diarreicos. En alimentos que han causado alteraciones intestinales se han encontrado allas
frecuencias de baclterias perlenecientes a Proteus vuigaris y Proteus mirabilis. sin embargo no se
ha comprobado que produzcan enterotoxinas. '

Lo anterior se menciona ya que la fuente de infeccion de estas enfermedades es el consumo
de alimentos contaminados. Los alimentos se contaminan con gérmenes a partir de utensilios, aire,
suelo, agua, inseclos y animales que actian como vectores; operarios que manipulan los alimentos y
que se encuentran en estado de portador. Los alimentos consumidos en crudo son otra fuente
importante de agentes patégenos.

AGENTES CAUSALES DE CUADROS ENTERICOS

s Salmonelia sp.

Microorganismo causante de una enfermedad endémica con incidencia maxime en la parie
final de la primavera y verano. La clasica cadena de infeccion se muestra en la siguiente figura:

Piensos y foirajes (\

Animales heces de humanos
Heces de animales Humanos
Alimento

Figura 1.- Ruta de infeccion de Salmonella sp.

Los animales que se consideran fuentes de conlaminacién son: aves, sus huevos, y los
roedores, aunque también estan involucrados en la contaminacién de los alimentos gatos, perros,
cerdos y ganado vacuno. '°  Salmonefla typhi invade los suministros de agua procedentes de
relretes, letrinas y dispositivos semejantes. Gran nimero de casos de salmonelosis se reporian en
hospitales, escueias y guarderias, un niimero menor se asocia a hospitales y restaurantes. > % L
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Se consideran patégenos para el hombre cuando penetran por via bucal, produciendo tres
tipos principales de enfermedades como: fiebre entéricas por S. typhi, S. paratyphi A y S.
hsoftmifieri, bacteremia con lesiones fecales por S. choleraesuis, y enterocolitis por S.
typhimurium.!® Un alimento que se clasifica como un gran vector en la transmisién de este tipo de
bacteria es el huevo.

+ Shigella sp.

La mayor incidencia de shigelosis se ha reportado en nifios entre 1 y 4 afios de edad, siendo
poco frecuente en menores de un afio. La moralidad por shigelosis en paises altamente
desarrollados es de 1% v en paises en via de desarrolio del 3-8 %. El contacto se produce por via
oral o fecal, a menudo que tienen contacto con objetos contaminados. Los alimentos méas
comunmente involucrados (leche y agua) suelen contaminarse por individuos portadores. En los
lugares del mundo donde |a enfermedad se presenta de modo endémico, las moscas tienen un papel
importante en la contaminacién de alimentos, '%'5.13:32

« Escherichia coli

Bacteria enterotoxigénica causa diarreas agudas. En México se le conoce como el agente
causal de la diarrea del iurista y se ha encontrado que del 72% de los tunstas norteamericanos que
padecen diarreas, en el 42% de los casos se han aislado cepas toxogénicas de E. coli

Los individuos més afectados son lactantes y preescolares, aunque pueden presentarse en
individuos de todas edades. '* %"’

« Staphylococcus aureus

Se considera un pat6égeno invasivo generalmente causanie de infecciones y en mucosas.
Estas bacterias son productoras de toxinas que llegan a los alimentos a partir del hombre y otros
animales. A deméas son los causantes de maslitis en vacas y algunos son capaces de producir
enterotoxinas al desarrollarse en leche y productos lacteos mal conservados. '* "% 22 S ayreus es
patégeno invasivo y S. saprohyticus es causa frecuente de infecciones del aparato urinario en ias
mujeres jovenes de algunas zonas. '* siendo una fuenle de infeccién al ingerirse los alimentos
contaminados.

« Vibrio cholerae

Es un agente causal de una enfermedad endémica de la India y sudeste de Africa de donde
se ha extendido al resto del mundo. Se propaga de persona en persona en los inicios de la
enfermedad, el agua es el principal vehiculo de contaminaciéon donde sobrevive hasta tres semanas
la cual se contamina por las deyecciones provenientes de personas infectadas. Por cada caso
severo hay de 25 a 100 infecciones asintométicas.'® '> ** V. cholera y vibriones relacionados
producen el colera en el hombre:; ofros pueden producir septicemias ¢ enteritis.




« Vibric parahemolyticus

V. parahaemolyticus causa envenenamiento alimentario agudo con diarrea profusa después
de la ingestion de mariscos contaminados.'® ?* Este microorganismo ha sido involucrado en

intoxicaciones producidas por el consumo de alimentos marinos, en México se han reportado casos
en Veracruz.

¢ Clostridium botulinum

Las esporas de este microorganismo se encuentran ampliamente distribuidas en los suelos,
agua e intestino de animales y moscas y por tanto, contaminan vegetales, frutas y otros materiales.

« Pseudomonas aeruginosa

Produce infecciones de las heridas y quemaduras, meningitis, infecciones de las vias
urinarias, producen otitis externa e infecciones en el ojo, clasificandose como un microorganismo
oportunista, ya que se ha aislado también en alimentos.'®**




45 PROCESOS PATOLOGICOS PRODUCIDOS POR MICROCRGARNISMOS

Concepto de infeccion e Intoxicaclon alimentaria

Intoxicacion alimentaria.- Enfermedad ocasionada al ingerir un alimento en el que se
encuentra, una foxina elaborada por un microorganismo, un pesticida u otro compuesto de
naturaleza similar, o bien, metales pesados.

Toxinas de microorganismos, caracleristicas generales:

Exotoxinas:

= Producidas por cierlas bacterias Gram positivas.

« Estan presentes en los filtrados de los cultivos en crecimiento. No existe autdlisis
apreciable.

= Su concentracién en el medio de cultivo suele ser proporcional al crecimiento de los
microorganismos.

= 3Son profeinas.

Endotoxinas:

Son producidas principalmente, si nc de manera exclusiva, por baclerias Gram negativas.
Son macromoléculas complejas que contienen fosfolipidos vy lipopolisacéridos.

+= Constituyen una parte importante de la pared bacteriana, y sélo son liberadas si se altera
la integridad de esa pared.

= Son relativamente termoestable en comparacioén con las exotoxinas.

+ Son venenos menos potentes que las exotoxinas y sus acciones citotéxicas son menos
especificas.

= Su foxicidad parece residir en la fraccién fosfolipida, mientras que su especificidad
anligénica reside en la fraccion polisacérida.

Infeccion alimentaria.- Determinada por la invasion multiplicacion y alteraciones
tisulares del huésped que producen los gérmenes patdégenos transportados por los alimentos. Son
de dos tipos:

+ Aquellas en las que los alimentos no constituyen el medio de cultivo de los
microorganismos palégenos, pero los transportan: tuberculosis, difteria, disenteria,
fiebre tifoidea, brucelosis, colera.

« Aquellos en que los alimentos conslituyen el medio de cultivo de gérmenes patdgenos
que al mulliplicarse aumentan la posibilidad de infectar al consumidor.




1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

46 MICROORGANISMOS MAS COMUNMENTE AISLADOS EN ALIMENTCS
INVOLUCRADOS EN PROCESOS PATOLOGICOS.
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Tabla 1
ALIMENTQ oo SRR ety Al Gl Bhieds S ey il ol i { (e ik ey ]
Carne de aves X X X X X
Pescado, mariscos y crustéceos X X X X X X X X
Came fresca cerdo y res X X X X X X X
Carne semicocida cerdo y res X X X
Embutidos X X X X X
Ensaladas X X X % ® X
Huevos y alimentos que contengan x
huevos
Leche y produclos frescos lacteos X X X X X
Harinas y cereales X X
Frutas y vegetales crudos X X X X
Leche deshidratada X X
Leche no pasteurizada ) S A ¢
Postres y productos de pasteieria X % X
Carnes enlatadas X
Verduras enlatadas ¥ X
Antojitos mexicanos X X X X X X X
Alimentos orientales X

Salmonella sp.
Bacillus cereus
Escherichia coli

Vibrio parahemolyticus
Vibrio cholera
Clostridium perfringens
Crostridium bofufinum
Shigelia sp.
Staphylococcus aureus

10) Kfebsiella sp.
11) Enterobacter sp.
12) Profeus sp.

Fuente: Archivo del Departamento de Evaluacion de riesgos Microbianos y

Parasitarios del Laboratorio Nacional de Salud Publica; complementado con: Frazier,

1972, Parrilla-Cerrillo, 1993.




4.7 TERMINOLOGIA Y JUSTIFICACION DE METODOS

Se consideran indicadores de contaminacion:

« A) Cuenta de gérmenes mesdfilos aeroblos: Para determinar la eficacia de los servicios de
limpieza y desinfeccion,

« B) Cuenta de coliformes: Da un Indice mas o menos real de contaminacién posterior a
tratamientos térmicos y de eficacia de los sistemas de limpieza.

» C) Cuenta de coliformes fecales: Pone de manifiesto la presencia de Escherichia coli como
indice de deficiencia en la limpieza, desinfeccion, manejo y falta de higiene de los operarios.

o D) Cuenta de hongos y lavaduras: Exposicién a fuentes de contaminacion aérea.

+ E) Cuenta de Staphylococcus sureus: En alimentos cocidos son indicadores de probables
deficiencias en el manejo y quizé contaclo con porladores

e F) Identificacion de Enterobacterias: Ponen de manifiesto la presencia de gérmenes
patogenos: Salmonclia sp., Shigella sp., y en general todos los miembros de la familia de
enterobacterias.

= El hallazgo de Salmonella sp. y Shigella sp., pueden ser indicio de la presencia de
portadores asintomaticos.
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48 NORMAS MICROBIOLOGICAS

+ Alimentos crudos:

+ 4 £ #*

Carnes: Hamburguesas: 250 000 y 10 000 000 UFC / g de mesofilos aerobios.

Ofras carnes: menos de 2 000 000 a 5 000000 UFC/ g de meséfilos aerobios.

Aves: menos de 100 000 UFC / g de mesoéfilos aerobios.

Pescados y mariscos: < 100 000 UFC / g de mesoéfilos aerobios y 16.0 UFC/ g de
coliformes.”

Leche cruda: < 100 000 UFC/ ml de meséfilos aerobios y no més de 10 UFC/ ml de
coliformes.

Hortallzes: < 100 000 UFC / g de meséfilos aerobios. *

« Allmentos preparados, por empresas:

« Embutidos: 500 000 UFC/ g de mesofilos aerobios y no mas de 10 UFC/ g de coliformes.

Leche pasteurizada y sus productos: no mas de 20 000 UFC/ ml de mesofilos aerobios y
no mas de 10 UFC/ ml de coliformes totales.

Leche en polvo: < 30 000 UFC/ g de mesdfilos aerobios y no méas de 90 UFC/ g de
coliformes.

Jugos : < 1000 UFC/ ml de meséfilos aerobios y < de 10 UFC/ ml de coliformes, < 200 000
colonias de levaduras. *

Mayonesas, salsas tipo mayonesa y aderezo: 3000 UFC/ g de mesoéfilos aerobios, cuenta
de hongos 10 UFC/ g, cuenta de levaduras 20 UFC/ g.

« Alimentos preparados en establecimientos fijos

-

-

Salsas y purés cocidos: hasta 1000 UFC/ g de mesdfilos aerobios, coliformes fecales <3
NMP/ g.
Ensaladas:
« Rusas, mixlas cocidas: cuenta tolal de mesoéfilos aerobios 1000 UFC/ g, coliformes
totales < 10 NMP/ g.
= Verdes crudas o de frutas: mesdéfilos aerobios 50 000 UFC/ g, coliformes fecales
<3 NMP/ g.
Alimentos cocidos, carnes de mamiferos, aves, pescados, moluscos, crustaceos, mariscos,
salsas a base de leche, salsas obscuras, bocadillos y guarniciones: <1000 UFC/ g o mi
de meséfilos aerobios, coliformes totales <10 UFC/ g o ml.
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Postres lacteos: mesofilos aerobios 5 000 UFC/ g, coliformes <10 UFC/ g, Staphylococcus
aureus < 1000 UFC/ g.

Postres no lacteos: meséfilos aerobios 5000 UFC/ g, coliformes fotales 10 UFC/ g,
Staphylococcus aureus 1000 UFC/ g.
Aguas preparadas: meséfilos aerobios < 1000 UFC/mi, coliformes fecales <3 UFC/ mi,

Gelatinas: meséfilos aerobios 1000 UFC/g, coliformes totales 10 UFC/g, <100 UFC/ g
Staphylococcus aureus.

Agua Potable

<2 UFC/ 100 mi de coliformes totales.

= <100 UFC/ 100 ml de meséfilos aerobios.

« Todos los alimentos deben estar libres de patégenos, principalmentie Saimoneifa sp.

Fuente: Las normas eslablecidas exceplo las marcadas con asterisco son las citadas por la
Secretaria de Salud. Norma Oficial NOM-093-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Preparacion de
alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos. Diario Oficial.

* Obtenidas de Frazier, 1980.




L 5 MATERIAL Y METODOS ]

51 Lista general de los allmentos analizados:

¢ Productos ingresados al hospital:

1) carnes frescas (pollo, res, cerdo),

2) embutidos (jamén),

3) pescados.

4) leche y produclos lacteos frescos
(quesos, cremas),

5) harinas (panes en general),

6) alimentos en polvo (leche y gelatinas).

7) verduras y frutas.

¢ Alimentos procesados

1) Los guisados, sopas, postres y alimentos en general que se realizaron el dia del
muesireo, ya sean preparados o cocinados.

Las fechas de muestreo y los respectivos alimentos analizados se puede ver en el apéndice.

52 Toma de Muestra.[Allmentos)

a) Si se raté de una muesira congelada de un alimento originalmente liquido o licuable, se
fundié por completo y homogeneizé por agitacion vigorosa del recipiente, tomando 10 ml para su
dilucion.
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b) Sila fue liquida o semiliguida, se agité firmemente, fomandc 10 mi para su dilucion.

c) Si se tratd de un alimento sélido se pesd en generai 10 gramos de la muestra para su
dilucién (Tratando de abarcar con pequenos trozos todo el alimento, sin perforar a més de 3 cm de ia
superficie).

d) Los alimentos en polvo se rehidrataron pesando 9.5 g con 80 mi de agua destilada estéril.

53 Preparacion de dliuciones

La muestra original liquida o sélida se transfiri6 a 90 ml de solucién de dilucién estéril,
teniendo la dilucién 1:10, de la cual se hicieron diluciones sucesivas hasta i: 100 000, con la misma
solucion diluyente, (en el caso de alimentos sélides en la primera dilucién se maceré la muesira hasta
quedar una solucién homogénesa).

Solucion diluyente (agua peptone 0.1 %)

Pepiona de caselna................... 1g.
Agua destilada ......................... 1000 mi

disolver y se esteriliza durante 20 minutos a 121 °C.

54 Cuenta de bacterias mesdfllas aeroblas
Método en Cuenta en Place

Se transfirid 1 ml de la muestra de cada una de sus respectivas diluciones a cajas petrni
estériles, evilando todo tipo de contaminacién, aplicando la punta de la pipeta al fondo de le caja, s
agreg6 de 12 a 15 ml de medio de cultivo agar triptcna extracto de levadura fundido (Ager Standard),
se mezclaron las cajas y dejaron solidificar. Se preparaion testigos dei medio en cajas sin inoculs. E!
tiempe transcurrido en realizar ia muestra no debié de exceder los 20 minutos.

Se incubaron las cajas en posicién invertida, con los siguienies tiempos y temperaturas:

Carnes frescas, embutidas y enlatadas a 22 ° C por 72 horas.
Leache y derivados de 32 a 35 °C durante 48 horas.
Jugos y alimentos procesados (guisados en general ) a 35 ° C por 24 horas.

Posteriormente se contaron las colonias crecidas en cada placa, seleccionando agquellas
donde aparecieron de 10 a 300 colonias, pues en ellas fue menor el error de recuento, el niUmero se
mulliplicd por la inversa de la dilucién y se obtuvo el numero de colonias por ml o gramo de muestra
reporiando la temperatura y horas de incubacidn.

Se contaron todas las colonias desarrolladas, incluyendo las puntiformes (excepto los
hongos).
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55 Cuenta de Organismos Collformes Totales
Técnica del NMP

Se transfirid un mililitro de ias diluciones a cada uno de tres tubos con 10 ml de caido laurii
sulfato de sodio, y se incubé por 48 horas a 35 °C. Si al iérmino existe acumulacion de gas, la prueba
es posiliva, los tubos posilivos se agitaron y se transfirieron de ellos de una a tres asadas a tubos
con caldo lactosa bilis verde brillante 10 ml, incubando éstos en las mismas condiciones que los
primeros, aquelios que mostraron la produccion de ges se consideraron positivos.

Se reportaron con ayuda de la tabla del NMP el nimero de coliformes por gramo o mililitro de
muestra.

5.6 Cuenta de organismos Coliformes Fecales
Técnica de Mackenzie

Se inoculd 1 ml de cada dilucién & cada uno de tres tubos con 10 ml de caldc lauril sulfato de
sodio, e incubaron durante 48 horas a 35 °C. La presencia de gas en cualquiera hace positive la
prueba, estos se confirmaron transfiriendo de des e tres asadas de cada tubo posilivo a otro con
agua peptonada, los cuales se incubaron a 45 °C durante 48 hores, tomando como positivos aquellos
que después de incubados formaron un anillo rojo cuando se les agregd reactivo de Kovach. y se
determiné e! NMP de organismos coliformes fecales por g o mi de alimento.

517 Cuenta de Hongos y Levaduras
Método en Cuenta en Placa

Se coloct un ml de cada dilucién de las muesiras en cajas petri estériles por duplicado y se le
agrego de 12 a 15 ml de agar papa dextrosa fundido y acidificado, se homogeneizo e incub6 una
serie de placas a 22 ° C durante 5 dias y la otra serie a 35 °C durante 48 horas.

Se contaron las colonias de hongos en la serie incubada a 22 °C y las coionias de levaduras
en las dos series. Ei resuitado del numero colonias se multiplicéd por la inversa de la dilucion
reportando el caso en el cual se presenté el nimero mas elevado por gremo o mililiiro de ia muestra,
con horas y temperatura de incubacion.

58 Cuenta de Staphylococcus aureus.
Técnica de Voguel- Johnson

Se transfirido 1 ml de cada dilucion a tubos conteniendo 4.5 ml de caldo soya tripticasa,

incubando a 35 °C durante 48 horas, se inocul6 por estria una asada de los tunos con desarrollo a
placas de aguar Voguel - Johnson, Sal y Manitol 6 S-110, e incubaron & 35 °C durante 48 horas.
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Se seleccionaron las colonias crecidas con caracteristicas a esta especie y se le practicé le
pruebz de coagulasa, {{omando aqueilas placas dende el nimero de colonias es menor a 150
colonias) de la siguiente forma:

Numero total de coionias contadas Colonias por probar
(coaguiasa)

menos de 50
de 51 a 100
de 101 a 150

-] Lh L

Posteriormente se contaron las colonias que fueron positivas a coagulasa, vy se reportaron el
contenido de microorganismos por el nimero de colonias, la dilucién seleccionada para el recuento y
el volumen inoculado, es decir:

ejemplo:

la dilucién es de 10, se contaron 148 colonias, se probaron 7 en coagulasa, resultando 5
positivas, el célculo final sera:

7 coloni@s—--—--———---—-— § positivas
148 colonias-— A

X= 105 colonias
el cual

se multiplicé por inverso de la dilucion.
105 x 1000 = 105000 colonias, redondeandc la cifra a 2 digitos significativos:

1x10° UFC de S. aureus coagulasa positivo por gramo o ml de alimento.

59 Investigacion de Salmonella

Se transfirieron 25 ml o 25 gramos de alimento homogeneizado a un frasco con 225 ml de
agua peptonada, macerando si es necesario, e incubé a 35 °C durante 24 horas.

Se transfirio 1 ml del cultivo anterior @ un tubo con 10 mi de caldo selenito y otro ml a caldo
tetrationato. e incubaron a 35 °C durante 24 horas.

Posteriormente agitando los frascos y por medio de asadas se sembraron en medios
diferenciales selectivos: Sulfito bismuto (SB), agar verde brillante (VB), agar eosina y azul de
metileno (EMB), y agar salmonela-shigela (SS), e incubaron a 35 °C durante 24 horas.

Las colonias que fueron identificadas se les realizo las pruebas bioquimicas : TSI (agar triple
azucar), LIA (agar lisina-fierro), medio SIM o MIO, Caldo Urea, Citrato de Simmons y Caldo

Malonato (se tomaron en cuenta todas las bacterias identificadas pertenecientes a la familia de
enterobaclerias ).




5.10 Analisls de Agua Potable.

Las muestras se tomaron del fillro dei comedor y de la llave directa, dejando salir agua
durante 5 minutos anfes de la toma, en un frasco estéril de 250 mi tratando de que el agua
escurriera por las paredes del frasco, el frasco contenia 0.2 mi de tiosulfato de sodio al 10 %.

La cuenia de mesofilos serobios:

Se realizo siguiendo la misma iécnica de los alimentos, sélc que se hizo directamente de la
botella sin lievar acabo diluciones, las cajas se incubaron a 35 °C durante 24 horas, contando el total
de colonias crecidas.

Cuenta de microorganismos coliformes :

Se realiz6 por el método del NMP.

Se agitd la muestra y se transfirieron volumenes de 10 ml a cada uno de 5 tubos con 20 mi de
caldo lactosadc de concentracion doble y 1.0 y 0.1 ml respectivamente a dos tubos con 10 ml de
caido lactosado de concentracion sencilla. Los tubos se incubaron a 35 °C durante 24 horas, siendo
positivos los que presentaron gas. ios cuales se confirmaron pasando de dos a tres asadas de eslos
a tubos con caldo verde brillante bilis, se incubaron en las imismas condiciones y los positivos fueron
los que fermaron gas, reportando el NMP /100 ml con ayuda de la tabla Fuenie: Standard for the
Examination of Water *?

La metodologia utilizada en este estudio estuvo basada por los métodos que plantea la Secretaria de
Selud. 41, 47 43, 44,45 46

En base a la Norma Oficial NOM- 093- SSA1- 1994 .




5.11 DETERMINACION DEL KUMERO MAS PROBABLE DE MICROORGANRISMOS

Después de las 48 horas de incubacion de los diferentes fipos de caldos pera la
determinacion de coliformes totales y fecales, se consultaron ias tablas de alimentos para conocer el
namero més probable de microorganismos, ya sea para alimento o bien para aguas poiables. De
acuerdo a los tubos que hayan dada posiliva la prueba. Tablas 2 y 3.

TABLA 2 NUMERO MAS PROBABLE DE ORGANISMOS

04 foo1 ~ Joo001 [NMP. T84 - 001 - [0.001  [NMP ]
[ TUBOS POSITVOS ! [ TUBOS POSITIVOS i

0 0 0 30 2 0 [0 9.1

0 0 1 3.0 2 0 £ 14.0
0 0 2 6.0 2 0 2 20.0
0 0 3 9.0 2 0 3 26.0
0 1 0 3.0 2 1 0 15.0
0 i 1 6.1 2 1 i 200
G 1 2 9.2 2 1 2 27.0
0 1 3 12.0 2 1 3 34.0
0 2 0 6.2 2 |2 0 21.0
0 2 1 9.3 Z |2 1 28.0
0 2 2 112.0 2 {2 2 135.0
0 2 3 16.0 |2 12 13 |42.0
0 3 0 9.4 |2 13 [0 129.0
0 3 1 13.0 |2 3 [ 1 [36.0
0 3 2 16.0 |2 3 {2 440
0 3 3 19.0 2 3 3 53.0
1 0 0 36 3 0 0 23.0
1 0 1 7.2 3 0 1 39.0
1 0 2 11.0 3 0 2 64.0
1 0 3 15.0 3 0 3 95.0
1 1 0 3 3 1 0 43.0
1 1 1 11.0 3 1 1 75.0
1 1 2 15.0 3 1 2 120.0
1 1 3 19.0 3 1 3 160.0
1 2 0 11.0 3 2 0 93.0
1 2 1 15.0 3 2 1 150.0
1 2 2 20.0 3 2 2 210.0
1 2 3 24.0 3 2 3 290.0
1 3 0 16.0 3 3 0 240.0
1 3 1 200 3 3 1 460.0
1 13 2 24.0 3 3 2 1100
1 3 3 29.0 3 3 3 >1100

Tubos inoculados : 3 con 1 ml de dilucion 1:10
3 con 1 mi de dilucion 1:100
3 con 1 ml de dilucion 1:1000

Fuente. Técnicas generales para el analisis microbiolégico de alimentos.




TABLA 2 NUMERQO MAS PROBABLE (AGUA POTABLE)

S40ml

s,
N
—
2
A 8

=
=
3

CPNMP 00 Ml
<2
2
2.2
44
5
16
8.8
12
15
20
21
|38
| 96

J 10 1240

tubos positivos T 1

2 OO0 A0 0 =20 =20 2D -0

L A BRBRWWRNNN =S 20O

Tubos inoculados: 5 con 10 ml
1con1mi
1con0.1ml

Fuente : Standard Methods for the Examination of Water and Waswater.

5.12 IDERTIFICACION DE ENTEROBACTERIAS

A las 24 horas de incubacion de los diferentes medios de cultivo selectivos, se seleccionaron
aquellas que presentaron colonias aisladas, para sembrarlas en los medios especificos para
diferenciacion de enterobacterias. Se identificaron todos los diferentes tipos de colonias de
microorganismos desarrolladas, dando especial importancia a las que desarrollan colonias lactosa
negativa, ya que podrian ser los patégenos salmonela y shigela. La morfologia colonial de las
diferentes enlerobacterias, asf como su reaccion a diferentes tipos de pruebas bioguimicas se
consultaron en las tablas 4 y 5.




SALMONELLAS Y |ENTEROBACTER |E.coli PROTEUS ¥
SHIGELAS ¥ KLEBSIELLA ALGUNAS
SALMONELLAS
=) Claras Incoloras | Mayores que las £ | Pequefias dal rosa al | Incoloras
(agar salmonele- | transparentes coli mucosas opacas | rojo trasparentes con
shigelaj de crama palido a centro negro
rosas

VB Rosa palido | Verde amariilo Verde amarillentas | Colonlas rojas
(agar verde brillante) | transparente halo opacas
I rojo _
EMB {eosina azul de | Transparentes Mucoldes unidas | Azul - negro brillo | Semejantes aﬁl
metileno) ambarinas centro arls | metlalico ___ |salmonelas |
HECKTON Incoloras arosado | Brillo metalico Incoloras a rosado

Caracteristicas morfolégicas de especies de salmonella en medio sulfito bismuto
SB | Salmonelia typhi negra brillo metalico

S. Enteritidis forma colonias negras sin brillo

S. Gallinarum

s. Choleraesuis

s. Paratyphi colonias vardes.

TABLA 4 - Caracleristicas morfolégicas de algunas enierobacterias en diferenies
medios de cultivo.




l
- ENTEROBAGTERIA " 1§ G M Mo U
O DO e 8| 1 LA NG o IR IR
P T o o INGLE
; RO 10 b A
: S B . 2 BS R 1
i 6 Sitee th 3O ORI 5 e ¥
; i Whe T i SR ROy LR Gt DR b gt
Shigella sp. X (A |- |- X |A - = + < i
E coli activa A A |+ 5 X X la = + + il
£ coli inactiva X | F= = I I [ | “ + - (+)1-
Edwarsiells tarda X 1A |+ + X 11X |+ - = + + &
Salmonelia sp. X A |+ [+ X IX |+ |+ a & + ¥ ¥
Salmonella typhi X 1A |- () I|X |X |+ |- * 4 + w
Citrobactser amonolaticus A A |+ = X A |ls + - + + + [+
Citrobacter diversus A A |+ |- X |A |- + - + + + [+
Citrobacter freundii A A |+ 1+ X |A |+ [+ i_ - + (+)[+*
Klebsiella czaensas A LA |+ ~ X A& v + < e = S =
Klatsiealla oxyloca A A |+ o X X |- + + » SO 8
Klebsiselle pneuminse A A |4 < * 1% b & + . ; i I
Enterobacter asrogenes A |A |+ |- x| fe + + 2 + § b
Enterobacter agglomerans A LA (=) - X A |- |+ [+ |5 |+ |- |5
Enterobacter cloacae A A |+ |- X |A |- |+ T + |+ |+
Enterobacter gargoviae A A |+ Ll [, . + - + +
Serratia liquefaciens X & = = % Ix |- 1% = + + |-
Serratia marcescens X A |+ |- X Ix |- - S = + ¥ |
Proteus mirabilis X 1A |+ |+ X A |+ |+ *]- " + 4 |
Profeus vulgaris X 1A |+ |+ [X 1A |+ |- *+]|- + T S
Morganella morganii X |A |+ |- % A 1= s % + + + |4
Providencia sp. X |lA |+ |- X |A % . + % o e

X - alcalino, A - 4cido, ()- no siempre da este resultado, + puede dar positivo o negativa
+positivo, - negativo
* Positividad después de 48 horas.

TABLA 5 - Pruebas bioquimicas para la identificacion de Enterobacterias.




513 IDENTIFICACION DE Staphyiococcus aureus

A las colonias caracterislicas de esta especie se les reaiizé la prueba de cataiasa y tincion
para verificar, posteriormente se inocularon en plasma, para realizar la prueba de coaguiasa, cuando
estas pruebas daban positivas se identificaba a esla especie.

El numero exacto de colonias por ml o gramo de alimenio se realizo segtun el método ya
mencionado.

Fuente: Mc Faddin 1980. Para la identificacion de enterobacterias y estafilococos.
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6 RESULTADOS _]

6.1 Tablas y Graflcas

Se presentan & continuacién las tablas de las cuentas de UFC/ g de alimento de los
diferenles microorganismos.

Los alimentos se organizaron en cuatrc grupos :

. ALIMENTOS NO PROCESADCS: dentro de los cuales se encuentran fodos los alimenios
como liegan al hospital, clasificados en los alimentos :

N (1) CRUDOS, como: carnes, verduras, efc.

. (2) PREPARADOS, como: los quesos, leches, galleias, jugos, gelalinas en polvo,
embutidos, etc.

. (3) ALIMENTCS MANIPULADOS O PREPARADOS NO COCINADOS: son todos aquellos
alimentos aque son eiaborados dentro del hospital, que tuvieron contacto con algin uiensilio o
persona sin haber pasadoe por proceso de coccién.

. (4) ALIMENTOS COCINADOS: son todos aquellos alimentos que se elaboraron dentro del
hospital y pasaron por algln proceso de coccion, ya sea hervir o freir.

La toma de alimentos para el analisis bacteriologico se realizo al azar, es decir, en los dias de
muestreo se tralo de abarcar los diferentes tipos de alimentos, como son: alimentos no procesados,
alimentos manipulados o preparados y alimentos cocinados. Esto con la finalidad de cumplir con los
objetivos mencionados.

Cabe mencionar que algunos alimentos como queso, jamoén, pollo, jugo, elc., son alimentos
frecuentes en las dielas del hospital, es por esto que se liegan a repelir en los diferentes muestreos.
(ver apéndice)




ALIMENTOS NC PROCESADOS -PREPARADOS
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ALIMENTO Coliformes Colifermes iMesofilos | Hongos | Levaduras Sthaphylococcus

totales fecales aerobios aureus

leche lig. -3 -3 200 0 40 4]

| jugo (naranja) -3 3 10 0 20 0

harina hot cakes 3 -3 100 0 0 0

jamén 1100* 1A+ 47000* 0 1600* 280000*

pan -3 -3 50 0 o 0

agua -3 -3 30 0 ] G

galletas -3 -3 180 0 0 0

leche polvo -3 3 100 0 0 0

tortilas -3 -3 150 0 0 0

jamén 93¢ 45¢ 180000* 0 900* 300600*

queso blanco 150* 20* 215000+ 0 0 27000C*

pan bimbo -3 | -3 10 o ! 0o | 0

leche polvo -3 i -3 50 0 i i 0 |

queso rayado -3 3 150 0 f a

| gelatina polvo 3 3 0 o6 ' o 1 0

| queso rayado | 36 23 BOC 1 0 | Tao00C* 1 @

iugo i 3 -3 20 {0 0 i 0

estudiados. * Las cifras marcadas rebasan las normas oficiaies

TABLA 6 - Numero de UFC/ g o mi de alimento de los diferentes microorganismos

ALIMENTOS NO PROCESADOS-CRUDOS

estudiados. * Las cifras marcadas rebasan las normas oficiales.”®

ALIMENTO Coliformes Coiiformes Mesdfilos | Hongos | lLevaduras Sthaphylococcus
totaies fecales aerobios 3Ureus
polio 1100 ___1100* 250000 o | 40 500000*
jitomate + 1100* 73 252000* 2 | 1040C 250000*
zanahoria +1100* 15 78000 0 80 G
papa +1100* i1 248000* 4] 40 o Onil
pata cerdo +1100* 210 115000 0 125000 0
bistec +1100* +1100* 5800000* 0 2150 115000*
carne de cerdo +1100* +1100* 3000000° 0 0 0
pollo 1100¢ | 1100* 500000* 0 0 30000*
carne de res +1100* +1100* 4300000* 0 0 0
hamburguesas |  +1100* +1100* 900000* 0 0 0
pescado 160* 160* 150000* 0 0 0
TABLA 7 - Numero de UFC/ g de alimento de los diferentes microorganismos




ALIMENTOS PREPARADOS O MANIPULADOS NO COCINADOS

r

ALIMENTO Coliformes Coliformes Mesbfilos Hongos | Levaduras | Sthaphylocorcus
totales fecales aerobios aureus
agua de meidn +1100* 75¢ 22000* 0 0 0
harina hot cakes 23t 9.1* 3000* 10* 300° 0
preparada
agua potable =3 -3 400* 0 0 1]
pan -3 -3 130 0 0 0
queso rayado -3 -3 10 0 50 ¢
crema 9.1 -3 30 0 20 0
ieche -3 -3 600 o i0 0
| agua de imébn -3 3 150 0 100 e
agua de Emén 3 -3 100 0 0 0 ]
leche rahidratada 93.0° g1 | 4000* G| 900° 0
‘agua de naranja 15.0* -3 15 1500* 6900* 0
melén picado 1400 150* 300000* 0 2500 0
jugo de naranja 43* -3 250000* 0 150000* C
queso -3 -3 500 200* 14800* 0
pia 240 | 2140000 | 0 30 0
tortika 3 -3 410 0 4007 0
papaya y meldn «4100* +1100* 30000 100* 4200* 30000
melén 43t 43+ 19000 10 35000* 23000*
ensalada atln 240t 21* 350 10 700* 500000

TABLA B.- Numero de UFC/ g o mi alimento de los diferenies microorganismos
estudiados. ' Las cifras marcadas rebasan las normas oficiales **




ALIMENTOS COCINADOS

ALIMENTO Coiiformes Cofiformes | Meséfilos | Hongos | Levaduras Sthaphyfococcus
totales fecaies aerobios sureus
pollo frito 150* 150 2000* 0 1000* 350000*
sopa verduras -3 -3 100 0 0 0
puré de papa -3 -3 300 0 80* 0
sopa 3.6* 3 230000* 0 0 0
hueveo c/jamén 23* g.1* 480000* 0 0 125000*
arroz 9.4* -3 400000* 0 0 220000*
caldo de res 3.0% -3 350000* 0 g 0
 sope 9.1 3.6 800000* 1] 17500 420+
bistec y papa 23* 3.6t 16000 0 200* o
frijoles 93¢ 15* 8000* 0 300¢ 0
crema de elote 3.6* -3 2400 ] 700* 0
nopales fritos 27 20t 3150 1] 2000 | 240
frijoles 24+ 20¢ 15000* G 0 Q
salsa 8.1¢ 3.0¢ 3000* o o 0
bistec en salsa 3 -3 70 e | 0 0 =
frijoles -3 -3 250 4700* 5900¢ 0
verduras  papa- 39+ 39 700 0 900+ 140*
chayols-zanahona
arroz 3 -3 25 0 0 ¢
pollo c/mole 3 83 | 0 1150* 1800* 0
pollo caldo 9.1* 3 230 0 0 0
polic desebrado 240* 16* 53000* 0 0 250000*
bistec asado 3 -3 240 0 2200* 0
nopales fritos -3 -3 500 0 2780* [
cremadeelte | -3 3 1000 650* 1500+ 0
atole -3 -3 10 0 0 0
gelatina -3 3 50 4] 80 0
carne res cocida -3 -3 130 0 2400* 0
consomé de 150* 28* 118000* 10* 145000* 0]
higado pollo =
mole verde vy 3.6* 3.6* 300 0 4000* o
carne de cerdo ]
salpicén 43* 9.1* 7900* 30* 25000* 1500*
pata de cerdo +1100* 460* 228000* 0 200000 0
salsa jitomate- +1100* 9.1* 29000 40* 12000* 0
cebolla |

TABLA 9.- Numero de UFC/ g o ml de alimento de los diferentes microorganismos
estudiados. * Las cifras marcadas rebasan las normas oficiales.”
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Se presentan los géneros y especies de los diferentes microorganismos de la familia de

Enterobacterias recuperadas, bajo los diferentes tralamientos de investigacién de saimoneias.

ALIMENTOS NO PROCESADQS- PREPARADOS

ALMENTO

E coli | K pneu-| K K E E E F P P. Pssudo

mome | oxy/tocs | oraense | agglo_ | asroge_ | cloacee | vuigans | mirabilis | religeri | monas
merans | nes Sp.

Salmo
nella

Sp

leche liq.

Juga (naranja)

hanna hot cakes

jamon

pan

agua

galletas

leche polvo

tortillas

jamén

queso bianco

pan bimbo

leche polo

quaso rayado

galatina polvo

quese rayado

jugo

TABLA 10- Géneros y especies de microorganismos encontrados en el anélisis
bacieriologico de enterobacterias.

ALIMENTOS NO PROCESADOS- CRUDOS

ALMENTO | E coli |K pnou- | K K E £ B P F [ Pseudo | Salmo_

monie | oxytoca | ozaenae | agolo_ | aeroge_ | cloecae | vulgans | mwabilis | retigen | monas | nella
merans_| nes 5p sp.

pollo crudo X X X X X

jitomate x X X

Zanahoria X X v

papa X X

pata cerdo X X X

bistec res X X

carne cerdo X X I X

carne pollo X L X X ]

carne res X X I — X

hamburguesas X B X o

pescado X

TABLA 11.- Géneros y especies de microorganismos encontrados en el analisis
bacteriolégico de enterobacterias.




ALIMENTO PREPARADOS O MANIPULADOS NO COCINADOS

ALIMENTO E coli | K K K E E E P P p Psaudp | Salmo
pneu- | oxytoca | ozaenae | agglo_ | aeroge_ | cloacae | vulgans | mwabiis | religen | monas | nelta
monie meians | nes sp 5p
agua de melén X X
harina hot cakes
preparada |
agua potable
pan

queso rayado -
crema | x X ) iy !
leche

agua de limén |
agua de fimén | x |
leche rehidratada X
agua de naranja |
melén picado | X ¥
Jugo de naranja X
queso B X
pifia X
tortilla X
papaya y meién X X
melén X
ensalada atun X X X

TABLA 12 - Géneros y especies de microorganismos encontrados en el analisis
bacteriologico de enterobacterias.




ALIMENTOSE COCINADCS
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ALIMENTO

E coli | K. K K

monie

pnau- | axytoca | ozaenae

124
&9k

merans

&8roge_

nas

cloacee

VUIGanSs

miabiis

retiger

Psewdto
monas
SP.

Saima
nella
sp

pollo frito

k4

sopa verduras

puré de papa

sopa

huevo c/jamén

amoz

caldo de res

M MK |

sope

bistec y papa

frijoles

crema da elote

| nopales fritos

frijoles

saisa

bistec en salsa

frijoles

varduras papa
chayote-zanah

arroz

pollo c/mole

polo calda

pollo desebrado

bisiec asado

nopales fritos

crema de elote

atole

geiatina

carna res cocida

consomé de
higado pollo

mole verde y
carne de cerdo

salpicon

pata de cerde

salsa  |tomate-
cebolia

TABLA 13 - Géneros y especies de microorganismos encontrados en el analisis
bacleriolégico de enterobacterias.
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GRAFICO 1 - Representa las frecuencias porcentuales de los grupos de alimenios
que rebasaron la norma oficial para los diferentes microorganismos estudiados. (Norma Oficial NOM-
093-SSA1-1994).
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GRAFICA 2

enlerobacterias, en los diferentes grupos de alimenios .

- Representa la frecuencia porcentual de recuperacién de las
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GRAFICA 3 - Represenia el porcentaje de recuperacion
enterobacterias, en el total de las muestras estudiadas.

de las diferentes




AGUA POTABLE

Se presenta los resultados del agua potable.

El agua se clasificé en dos grupos:

a) agua tomada directamente de la liave de la llave.

b) agua tomada del fiftro de la cocina.

A
MUESTRA MESOFILOS AEROBIOS COLIFORMES
TOTALES

3 1 13 -2

2 23 -2

3 17 -

4 5. -2

5 28 - 2

6 11 2

7 31 -2

8 60 -2

g 72 -2

10 45 -2

11 15 -2

12 3 -2

13 90 B 2t

14 48 -2

15 35 -2

16 23 -2

17 51 -2

18 9 -2

19 73 2*

20 48 -2

21 35 -2

22 21 -2

TABLA 14 .- Numero de UFC/ 100 ml de agua de los diferentes microorganismos
estudiados para el analisis de agua potable. * Las cifras marcadas rebasan la norma oficial para

agua potable.?®
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B

MUESTRA MESOFILOS AEROBIOS | COLIFORMES TOTALES
2
-2
-2

oidiolov|awcjelwolo
¥

143° 23
56 2*
98 22

bre] bt freed e b = PR - B - o B L e

TABLA 15 - Namero de UFC/ 100 ml de agua de los diferentes microorganismos
estudiados para el andlisis de agua potable. * Las cifras marcades rebasan la norma oficial para
agua potable. *®
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GRAFICA 4 - Representa las frecuencias porcentuales de los dos grupos de
muestras de aguas que rebasan la norma oficial para los diferentes microorganismos. (Norma oficial -
NOM-093-SSA1-1994)




43

6.2 ESTADISTICO

Para realizar el anélisis estadistico de las cuenias de UFC/ g o ml de alimento de los
diferentes microorganismos encontrados en los alimentos bajo los tratamientos sefalados, y del
agua potable, los nlimeros se transformaron a logaritmos base 10, con el fin de manipular los datos
més facilmente y para normalizarlos; es decir, para transformarios en una distribucion normal y poder
asl utilizar un modelo estadistico conocido. (Datos estadisticos en Apéndice)

El modelo estadistico usado para las cuentas logaritmicas de ios microcorganismos fue el de

Analisls de Varianza para el anélisis de observacion Unica ( ver apéndice ). Con el fin de evaluar si
existe una diferencia significativa entre:

+ El grupo de alimentos no procesados crudos y el grupo de alimenios cocinados; en el cual
se supone, el proceso de coccion disminuye el namero de microorganismos en los
alimentos crudos.

En este andlisis se establecen las siguientes hipétesis:
Ho - No hay diferencia significativa. { no disminuye el nimero de UrC /g o m!)
H, - Existe diferencia significativa. ( disminuve e! namero de UFC/ g o mi)

« El grupo de alimentos no procesados preparados y el grupo de alinientos manipulados; en
el cual se supone no debe aumentar el numero de microorganismos en los alimantos al ser
manipulados, ¥y asi conocer si existe coniaminacion al preparar los alimentos.

En este anélisis se establecen las siguientes hipotesis:
Ho - No hay diferencia significativa. (no aumenta el nimero de UFC/g o ml)
H; - Existe diferencia significativa. (aumenta el nimero de UFC/ g o ml)

+ Las muestras de agua obtenidas directamente de ia llave y las muestras de agua
obtenidas del filtro de la cocina.

En esle analisis se establecen las siguientes hipdtesis:
Ho - No hay diferencia significativa. (no varia el nimero de UFC/ 100 ml de agua)
H, - Existe diferencia significativa. (hay variacion en el nimero de UFC/ 100 ml
de agua)

Ver resultados esfadisticos en apéndice.
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- MICROGRGANISMO | -SIGNIFICANCIA ESTADISTIGA
Coliformes totales Existe diferencia significativa
Coliformes fecales Existe diferencia significativa
Meséfilos aerobios Existe diferencia significativa

Hongos Existe diferencia significativa
Levaduras No hay diferencia significativa
Staphyloccoccus aureus | No hay diferencia significativa

TABLA 16 - Resultados estadisticos de la comparacién entre los grupos de alimentos
no procesados crudos y alimentos cocinados.

MICROORGANISMO | ‘SIGNIFICANCIA ESTADISTICA:
Coliformes totales No hay diferencia significativa
Coliformes fecales No hay diferencia significativa
Mesdfilos aerobios No hay diferencia significativa

Hongos Existe diferencia significativa
Levaduras Existe diferencia significativa
Staphyloccoccus aureus No hay diferencia significativa

TABLA 17 - Resultados estadisticos de la comparacion entre los grupos de alimentos
no procesados preparados y alimentos preparados o manipulados.

SIGNIFICANCIA ESTADISTICA
No hay diferencia significativa
No hay diferencia significativa

Mesadfilos aerobios
Coliformes totales

TABLA 18 .- Resullados estadisticos de la comparacién entre los grupos de agua
tomada del la llave directa y del filtro de la cocina.




7 AKRALISIS DE RESULTADOS

-

El controi sanitario de la preparacion que se ofrecen en establecimientos fijos, ¢s el conjunto
de acciones de orientacion, educacion, muestreo y verificacion que deben efectuarse con el fin de
contribuir a la proteccion de la salud del consumidor mediante el establecimiento de las
especificaciones sanitarias que se deben cumplir tanto en la preparacion de los alimentos como el
personal y los establecimientos,® que nos permiten reducir aquellos faclores que influyen en las
enfermedades transmitidas por los alimentos ETAs '® 2240

Las muestras analizadas bactericlégicamente en este estudio sin embargo muesiran algunas
alteraciones para contribuir a esa proteccion de la salud del consumidor.

En algunos alimentos los anélisis estadisticos muestran: los procesos de coccién son
deficientes, tal es el caso en ia comparacion de los alimentos crudos y los alimentes cocinadus, que
aunqgue si disminuyeron en coliformes totales y fecales, mesdéfilos aerchios y hongos (tabla 16 ), ésta
no fue suficiente para cumplir con los valores establecidos por la norma oficial rebaséandola en un
53.2% para mesofilos aerobios, 59.4% y 43.8% para coliformes totales y fecales respectivamente y
18.8 % para hongos (grafica 1). “® Con respecto a levaduras y a Staphyiococcus aureus el numero
de UFC se establece es igual ya que no se presenté esa diferencia significativa (labla 16 ), es decir
no disminuyo la carga bacleriana los suficiente de alimento crudo a cocinado, y dada la frecuencia
con que la carne cruda se encuentra contaminada con bacterias palégenas su consumo y su manejo
son riesgosos, especialmente cuando no han recibido una coccion suficiente,” ™ ** asi mismo
rebasaron la norma oficial enun 59.4% vy 25.0 % respectivamente (grafica 1), lo cual se atribuye a
que los productos crudos que llegaron al hospitel como carnes y verduras fraian cargas bacterianas
muy altas en los diferentes microorganismos (tabla 7), el tiempo de coccién no fue suficiente, las
condiciones higiénicas fueron inadecuadas al cocinar el alimento, '* ** * o los malos manejos de!
alimento después del calenlamiento. > Se debe considerar que la frecuencia con la cual los alimentos
crudos presentan cargas bacterianas altas es muy alta.® *%%244%
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Con iespecto a los alimentos que llegaron preparados al hospital estos rebasaron la norma
oficial en un 17.6% para mesdfilos aerobios, 23% para coliformes totales y fecales y 17% para
levaduras y estafilococos (gréfica 1), cabe mencionar que aquellos productos que ocasionaron estos
porcentajes, como jamén y queso, se adquiriercn ya manipulados o aduiterados. Considerando de
buena calidad aquellos alimentos que llegan completamente en buenas condiciones de estado fisico
y quimico, descartando & este grupo de alimentos como una fuente de contaminacién (fabla 6).

Los alimentos preparados al ser comparados después con los alimentos manipulados su
carga bacteriana estadisticamente varia para hongos y levaduras (tabia 17), es decir aumento el
numero de UFC, algunos autores mencionan que la contaminacién de hongos vy levaduras se debe
principalmente a las coirienles de aire |, en el polvo se presenta el mayor resevorio de hongos y su
contacto con los alimentos faciimente se traduce en un incremento en la carga microbiana,?** por
otra parte las levaduras se desarrollan con facilidad en ios utensilios y equipos defectuosamente
lavados,'" observando ademas que ia cocina de este nosocomio presenta varias fuentes de corriente
de aire, y adjunto a ella estén los departamentos de lavado, patologla y escusados o barios. Con
respecto a mesofilos aerobios, coliformes totales y fecales y estafilccocos no se encontro una
diferencia significativa, sin embargo los alimentos ya manipulados rebasaron las normas oficiales en
ios siguientes porcentajes 42.1 % para mesoéfilos aerobios, 47.3% para coliformes totales, 36.8%
para coliformes fecales, 21.05% para hongos, 57.9% pare levaduras y 158 % para
estafilococos (grafica 1), observando asi que los alimentos manipulados o preparados son de riesgo
para transmitir las ETAs ({ablas 8 y 5).

La recuperacion de enterobacterias, dentro de las cuales destaca, £ cofi en 41 % |,
Klebsiella sp. en 20%, Enterobacter sp. en 10%, Proteus sp. en 9%, Pseudomonas sp. en 3% y
Salmonelia sp. en 1% (gréficas 2 y 3); representa deficiencia de higiene en la elaboracion de los
alimentos, y una resistencia a las técnicas de procesamiento y almacenamiento. sin embargo la
contaminacion de estos se puede dar de varios origenes: puede ser endogena o bien ocurrir en
algun punto de su transformacion, por lo tanto el agente etiologico debe existir en los animales,
vegetales o medio ambiente donde se almacena, procesa y maneja el alimento > '% ' %

La recuperacién de esie tipo de enterobacterias como E. coli que presentd un porcentaje alto
en esie esfudio, a comparacion de Salmonella que no se logro recuperar méas que en una ocasion
(grafica 3) (tablas 10, 11, 12, 13), se considera es afectada por varios factores, como son: viabilidad
de la bacteria, tipo de medios para su enriquecimiento, tamario del inoculo de la muestra,
composicién quimica del alimento, tipo de densidad de ia flora bacteriana, lemperatura y tiempo de
almacenaje de alimento y de recuperacién de la bacteria, el nimero de bacterias presentes en el
alimento y las fuentes de contaminacion.® %% 19722

De hecho el encontrar los resultados de que los productos que son preparados dentro del
hospital, ya sean, preparados manipulados o cocinados, rebasan la norma oficial en porcentajes
considerados, en todos los microorganismos es*udiados se reconocen como indice de un manejo
sanitario deficiente en general. Sabiendo que los microorganismos causan procesos infecciosos en el
hombre y en los animales y se puede aislar también en individuos asintomaticos, a parlir de faringe,
algunas mucosas o piel, siendo una fuente de contaminacién el personal,' '™ tomando en cuenta
que la mayorla de las personas que laboran en la cocina de este nosocomio son personas mayores,
que por lo general frecuentemente estan bajo tratamientos de quimiolerapia por causa de
enfermedades frecuentes asociadas a infecciones, siendo una fuente de contaminacién por la
expulsion de los microorganismos (el destornudo, evacuaciones principalmente diarreas, etc.),'” " ¥
cabe recalcar que en rastreos que se realizan al personal de la cocina. como son exudados
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faringeos, de manos y coprocultivos se han logrado recuperar microorganismos de los mismos
géneros que se recuperaron en los alimentos procesados manipulados y cocinados dentro de!
hospital (ver apéndice, fuente departamento de epidemiologia); es posible también una
contaminacion indirecta a través del equipo de trabajo utensilios de cocina, trastos, refrigeradores y
contenedores, asi como vectores indirectos (cucarachas, roedores, moscas, etc)> '% ' 3 y desde
luego alimentos de origen animal provenientes de animales infectados. Como los microorganismos
llegan a instalarse con cierta facilidad en las personas o animales, es de esperarse un mas o menos
comun en los alimentos, generalmente los microorganismos contaminan los alimentos en pequefias
cantidades y deben encontrar en ellos las condiciones adecuadas para sobrevivir.*?

Frecuentemente se han reportado brotes microbiolégicos de los alimentos asociados a las
carnes crudas rojas procesadas, productos de aves, salsas, productos lacteos y algunos postres,
verduras y frutas y todas ellas reporian la falta de higiene en su elaboracién o un deficiente
almacenamiento de! alimento. %

El mencionar una falta de higiene en la elaboracién de los alimentos se refiere a varias
condiciones de practicas de higiene como: el lavarse y desinfectarse las manos del personal y ropa
de frabajo, un lavado adecuado de los utensilios de cocina, una limpieza constanie del area en
general pisos, mesas, etc., el fumigar y desinfectar el éres de trabajo incluyendo cocina, comedor y
almacén, el no mezclar utensilios al elaborar diferentes alimentos, verificacién de empaques de
alimentos, y observacion caracteristicas sensoriales de los alimentos, principalmente crusos.?* % %
Las cuales son condiciones que se observan deficientes en este lugar.

Con respecto al agua, no existi6 diferencla significativa entre las dos grupos de muestras,
considerandola a esta dentro de la norma oficial para agua potable *° y en aquelias muestras donde
existidé una elevacion imuy pequeria en el numero de UFC (tablas 14 y 15) (gréfica 4 ), se atribuye ai
filtro de la cocina,” '® ?* el cual no presenta mantenimiento constante de limpieza.
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8 CONCLUSIONES

La calidad con que llegan los alimenios no procesados preparados al hospital es buena,
encontrandose con cargas bacterianas permitidas en la norma oficial mexicana, a menos que
estos sean adulterados antes de su llegada.

Los alimentos no procesados crudos que liegan al hospital contienen cargas bacterianas
elevadas, considerados asi como una posible fuente de contaminacién.

Los alimentos preparados en el hospital ya sean por manipulacion o coccién, rebasan las normas
oficiales permitidas por salubridad, considerandose como riesgosos para la proteccion de la salud
del consumidor.

Los procesos de manipulacion de los alimentos dentro del hospital son higiénicamente deficientes,
ya que, aumenta el nimero de microorganismos, contaminandolos.

Los procesos de coccion de los alimentos se consideran deficientes para reducir la carga
bacteriana con que llegan éstos.

El encontrar enterobacterias como E. coli, Kfebsiella sp., Enterobacter sp., Proteus sp. entre el
resto de los microorganismos estudiados, solo muestran una deficiencia de higiene en general en
la elaboracion de los alimentos. Los alimentos se contaminan dentro del hospital.

El recuperar diferenles agentes causales de procesos palologicos como enterobacterias en los
alimentos, debe tomarse en cuenta ya que éstos, seran consumidos por el personal del hospital y
huéspedes altamente comprometidos.

El agua que se utiliza en el hospital para la el consumo y elaboraciéon de alimentos esta dentro de
las normas oficiales de salubridad, por lo cual es considerada potable.
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SUGERENCIAS !

Con la finalidad de conocer especificamente las fuentes de contaminacion dentre de la cocina
del hospital se recomienda.

« Hacer un estudio bacteriologice de correlacion de los alimentos y el personal gue lo manipula en
ese instante.

« Hacer un estudic bacteriolégico de correlacion de los alimentos y los utensilios que se utilizan
para prepararlos.

= Hacer un estudio microbiclégico de ias areas de la cocina como son: mesas, lavabos, anaqueles,
refrigeradores, contenedores, alacenas y pisos.

= Hacer estudio microbioclégico de las corrienies de viento que tiene la cocina, este dada la
ubicacién donde se encuentra.

Poi otra parte dados los rasuitados del estudio:
« Llevar acabo practicas de higiene en general en {z cocina, areas de trabaijc y utensiiios.

= Estimular al personal a mejores practicas de higiene e incluso a tratamienics meédicos, con la
finalidad que no sean una fuente de contaminacion.

i COMENTARIOS R

El encontrar alimentos altamente contaminados o con cargas bacterianas clevadas, se
interpreta generalmente como una deficisncia de higiene al preparar 0 manipular éstos, pata lo cual
la solucién es tener una higiene mas estricta en general hacia los alimentos. Aungue eslo tltimo es lo
que se menciona con monotonia y por cualquier razén no lo aplicamos. sin lugar a dudas es una
responsabilidad personal, pero, cuando se menciona a un personal que liene a su cargo la
alimentacion de un grupo de personas independiente a ellos, esta responsabilidad es aiin mayor, es
por eso que un estudio como el que se muestra aqui toma importancia, no para agredir o enconlrar
culpables de la contaminacion, si no para concientizar a estas personas de el trabajo que llevan en
sus manos y su valor élico que involucra. Para lo cual es necesario, como s¢ menciond en las
sugerencias, conocer los origenes de la contaminaciéon, asi como llevar acaho companas de
informacion en le prepaiacion de alimentos y de les enfermedades transmitidas por alimentos,
ademas de dar cursos sobre esle tema al personal gue se ve involucrado en los alimentos, es decir,
desde donde se compran o abastecen los alimentos, encargados de recibir, almacenar, procesar y
repartirlos. Creo que seria una alternaliva para concientizar al personal de acuerdo a lo que se
enconird en el estudio, y la inlerpretacion sanilaria biologice que implica cada grupo de
microorganismos estudiados
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APENDICE |

e ANTECEDENTES EPIDEMIOLOGICOS

CASOS DE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
..ESTADOS UNIDOS MEXICANOS, 1986-1990

L T e e

ANOS TOTAL ETA TASA POR CIENTO
ENFERMEDADES
TRANSMISIBLES
1986 13,033,104 4,361,145 54813 335
1987 14,931,665 4,737,827 58374 KX
1988 16,598,579 4,916,569 5,966.7 29.7
1988 16,207,802 4,670,852 55426 28.8
U .. PRI, & (...~ L IS b1 | - 11 1) SO /. SO B, L0\ S
CASQOS DE ENFERMEDADES TRANSWMITIDAS POR ALIMENTQOS
e __ESTADOS UNIDOS MEXICANOS, 1986-1990 B —
ETIOLOGIA 198G L1 1988 1989 12090
Bacterias 2,494 158 2,718,670 2,788,670 2,643 284 2,225 376
Virus 15433 13,035 17,291 12,849 12,458
Parasitos 1,851 471 2,005,122 2,125,596 2,006,917 896,197
Plaguicidas 17 0 24 54 0
Metales 6 0 2 0 0
IMicotoxinas 0 0 10 8 0
Toxinas de origen 0 0 0 99 0
marino
Otros 0 0 5424 7,641 0
Total ) 4,361,145 4737827 4 936,569 4,670,852 _ 3,134,031

MORBILIDAD POR GRUPOS DE EDAD
_.CONTRIBUCION PORCENTUAL EN EL TOTAL DE CASOS MEXICO, 1989

GRUPOS DE CASOS POR CASOS DE ETA LUGAR TASA PCR CIENTO
EDAD ANOS TODAS

<de 1 1,761,153 371,356 o 26 ,486.10 324
14 3,808,357 1,136,085 Pt 13,991.21 29.1
5-14 3,480,393 950,942 > 4 .609.90 213
15-24 2,188,179 052,986 i 3,387.55 29.8
2549 2,189,179 652,986 2 3,387.55 291
45-54 1,290,019 346,549 Vi 3,870.13 26.8
65 y mas 462,036 118,770 >z 3,795.50 25.1
Se ignora 323,992 54 156 zr 0 00
Total 16207862 4870852 2 55428 288

FUENTE: Direccion General de Epidemiologla, SSA.
Tasa por 100 mil habitantes
** Informacion preliminar




ENTIDAD
Aguascalientes
Baja California Sur
Baja California Norte
Campeche
Coahuila
Colima
Chiapas
Chihuahua
Distrito Federal
Durango
Guanajuato
Guerrero
Hidalgo

Jalisco

Meéxico
Michoacan
Morelos
Nayarit

Nuevo Leén
Oaxaca

Puebla
Querétaro
Quintana Roo
San Luis Potosi
Sinaloa

Sonora
Tabasco
Tamaulipas
Tlaxcala
Veracruz
Yucatan
Zacatecas
TOTAL

Fuente: Direccion General de Estadistica, Secretaria de Salud.

MORBILIDAD SEGUN ENTIDADES FEDERATIVAS

52,991
250,837
245,513
96,761
250,540
183,965
156,696
117,101
89,227
265,124
173,894
182,918
116,449
60.331
90,072
78,915
138,815
309,579
160,446
37,495
350,669
208,864
115,744

4,870,691

*Tasa por 100 mil habitantes.

MEXICO.1989

9.006.21
4,181.08
12,649.24
6,610.15
2.100.77
13.485.60
2,973.01
64417
3,136.98
3,777.56
$,980.86
9.424 83
5,232.09
4.754.25
1,531.38
4.576.09
9,085,52
10,407.19
8,515.03
6,515.03
441873
11,924 55
44 562.12
438229
3,254.22
7,592.20
15,845.00
6,992 09
12,934 51
5.158.33
15,736.03
9,190.36
554257
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+ LISTA DE MUESTRAS ANALIZADAS Y FECHAS DE MUESTREO

26 DE FEBRERO DE 1996 5 DE ABRIL DE 1996 10 DE OCTUBRE DE 1996
sopa de verduras *** leche en polvo * fruta papaya y melén picada **
polio crudo * frijoles *** salsa jitomate y cebolla ***
puré de papa *** salsa *** gelatina preparada ***

leche lig. * tortilla * gelatina en polvo *

jugo de naranja (tetra pac) {2) * queso blanco * queso rayado *

agua del filtro (2) jamén * carne cocida ***

agua de la llave directa (2) pan bimbo * melén picado **

pollo frito ***

8 DE MARZO DE 1936
sopa LS

huevo ¢/ jamon ***
arroz blanco ***

caldo de res ***

agua de melon **

9 DE MARZO DE 1996
harina para hot cakes *
harina para hot cakes **
jamén *

zanahoria *

pan’

pan de la charola **

agua tratada como alimento *
agua tratada como alimento **
agua del filtro (2)

agua de la llave directa (2)

25 DE MARZO DE 1996
queso rayado **

crema **

sopes """

leche **

galletas *

bistec ¢/ papas ***

agua de limén **

frijoles ***

crema de elote ***
nopales fritos ***

agua del filtro (2)

agua de la llave directa (2)

" Namero total de muestras analizadas =

carne de res en salsa bistec ***
ensalada de atun **

agua de limon **

agua del filtro (1)

agua de la llave directa (2)

29 DE MAYO DE 1995
pollo desebrado ***
jugo de naranja **
quesc rayado *

bistec asado "**
nopales fritos ***

pifia en rebanadas **
tortilla **

carne cruda bistec *
crema de elote *""
atole ***

queso rayado **

agua del filtro (5)

agua de la llave directa (5)

7 DE OCTUBRE DE 1996
leche en polvo rehidratada **
frijoles ***

verduras cocidas **°

agua de naranja **

mel6n rebanado **

arroz ***

polio ¢/ mole ***

pata de cerdo en vinagre *
pata de cerdo preparada ***
leche en polvo *

caldo de pollo ***

116

_muestras de agua 37

consomé de higado ***
mole verde ***
salpicon ***

15 DE OCTUBRE DE 1996
agua del filtro (3)
agua de la llave directa (10)

17 DE OCTUBRE DE 1996
carne de cerdo cruda *

carne de pollo cruda *

carne de res (hamburguesas) *
carne de res molida cruda *
pescado *

() Indica No. procesado de
muesiras

*** Indica los alimentos
cocinados en el hospital
namero: 32

** Indica los alimentos
manipulados o procesados
en el hospital
namero: 19

" Indica los alimentos como
llegan al hospital
alimentos no procesados crudos
alimentos no procesados -
preparados
numero: 28




* ANALISIS ESTADISTICO

Tabla de analisis de varianza para el anélisis de observacion tnica

Comparacion entre tratemienios

Fuente de variacion| SC g e R
Tratamientos SCTR k-1 MCTR Fc
Error SCE n-k MCE

SCT n-1

C = al cuadrado de la suma de {odos los datos entre el ndniero total de datos.
SCT = (la suma de cada uno de los datos al cuadrado) - C.
SCTR = (suma de todos los totales de los tratamientos al cuadrade dividida per ef tamario del

grupo correspondiente) - C.
SCE = SCT-SCTR.,
MCTR = SCTR/ k-1,
MCE = SCE / n-k,
k = nimero de tratamientos.
n = nimero de datos

Cuando Fc > a Fi se rechaza la Ho
Cuando Fc < a Ft se acepta ia Ho

X = dato.
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+» RESULTADOS ESTADISTICOS DE LOS DIFERENTES GRUPOS DE MICROCRGANISMOS
ESTUDIADOS EN LOS GRUPOS DE ALIMENTOS

Tabla 23. Muestras de agua.

Nota : Dados que los nimeros reales que se obtuvieron en el estudio del analisis del agua no
fueron muy elevados al contabilizar los diferentes microorganismos. en esile caso no se le aplico la
conversion logaritmica al realizar su estudio estadistico.

Estadistico Coiiformes Coliformes Mesofiles Hongos Levaduras | Staphylococeus
totales fecales aerobios aureus
SUMA X 15.05 114 39.2 0 14 .9 16.36
PROM. X 0.88 0.65 23 0 0.87 0.96
SUMA X* 23.52 9.05 1257 o |57153 88.21
Tabla 13 Alimentos ne procesados preparados
Estadistico Coliformes Coliformes Mesofilos Hongos Levaduras Staphylococeus
totales fecales aerobios aureus
SUMA X 3286 25.84 62.81 03 17.57 20.63
PROM. X 2.96 2.35 5.71 0.027 1.59 1.87
SUMA X’ a7.25 68.88 362.92 0.09 6198 107.24
Tabla 20. Alimentos no procesados crudos
[Estadistico Coliformes Coliformes Mesdfilos Hongos l Levaduras S ?aphyfggccus
totates fecales aero'bios i | | sureus
SUMA X 26.44 15.89 61.95 1047 43.11 14.54
PROM. X 1.39 0.99 3.26 0.55 2.27 0.76
SUVA X’ 54.25 54.25 238.98 2237 14171 71.54
Tabla 21. Alimentos procesados o manipulados
Estadistico Coliformes Coliformes Mesofilos Hongos - | Levaduras Staphylococcus
totales fecales aerobios aureus
SumMAa X 3511 26.04 108.23 1364 66.99 3.7
PROM. X 1.06 0.81 3.38 042 2.09 0.99
(SumMA X’ [57.61 30.47 438364  |365 243 52 141.63
Tabla 22. Alimenios cocinados
“Estadistico Mesodfilos Coliformes Mesdfilos Coliformes
L aerobios ~ |totales | aerobios totales
SUMA X 804 |44 27 304 1
PROM. X 36.55 2 21.8 2.02
SUMAX'  [40ms4 (85 2625 letes |
Toma del agua directa | Tomadelagua delfitro |




. RESULTADOS DEL ANALISIS DE VARIANZA APLICADQS A LOS DIFERENTES
MICRCORGANISMOS COMPARANDC LOS ALIMENTOS CRUDOS ¥ LOS ALIMENTUS
COCINADOS
Fi Ty = 4.08

Coiiformes tolales

Fuente de variacién| SC  gf  MC _ RV e Fe |
 Tralamientos 27.76 I T 3 7 - % S
Errar 17.98 41 044 . _'
Coliformes fecales

Fuente de variacien| SC g mMc Ry
Tratamienios 19.29 1 19.29 45.31 |
error 17.45 41 043 = |
Mesoflos aerobios

|Fuente de variacion| S~ g MC R
| Tratamientos 44 35 1 44.35 23.66 |
| Error 76.84 41 1.87 |
Hengos

Fuente de vaniacién| SC gl mc_ RV |
Tratamientos 1842 1 18.42 18.09 !
Error 13.66 41 0.333

l_evaduras _

Fuente de variacion| SC g MC RV i
Tratamientos 2.01 1 2.01 0.6 |
 Error 136.21 41 3.32 ;.
Staphyfococcus aureus

Fuente de variacion| SC g MC . ——-
Tratamientes 6.4 1 6.4 146 i
Error 178.75 41 436 |




RESULTADOS DE ANALISIS DE VARIANZA APLICADC A 1.OS DIFERENTES
MICRCORGANISMOS COMPARANDQC LOS ALIMENTOS PREPARADOS QUE LLEGAN AL
HOSPITAL Y LOS ALIMENTOS QUE SE PREPARAN O MANIPULAN EN Ei HOSPITAL.

Ot

Ft L= 417
Coliformes totales
Fuente de variacion| SC gl . M Rv
Tratamienios 2.3 1 2.3 0.83
Error 27 62 34 0.81
Colitormes fecales
| Fuente de variacion| SC o MC R ]
| Tratamientos [1.03 1 101 292 [
| Ervor [11.38 34 0.35 ‘
Mesofilos aerobios
 Fuente de variacion| SC 9 M R
Tratamientos |8.16 1 8.16 3.84
Error [72.19 34 213
Hongos
| Fuente de variacion| SC gl ~ MC RV |
Tratamientos 2.73 1 2.73 558
Error 16.6 34 0.49 I
Levaduras i
Fuente de variacion, S¢ g  MC RV ]
Tratamientos 17.38 1 17.3¢ 6.39
| Error 924 34 271
Staphylococcus aureus
Fuente de variacion| SC g mc RV
Tratamientos 035 1 035 0088
Error 1133.89 34 3.93
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« RESULTADOS DE ANALISIS DE VARIANZA APLICADC A LOS DIFERENTES
MICROORGANISMOS COMPARANDO LAS MUESTRAS DE AGUA QUE SE TOMARON
DIRECTAMENTE DE LA LLAVE Y LAS QUE SE TOMARON DEL FILTRG.

Ft 1.95 = 417

Coliformes folales

Fuente de variacion| SC g mc RV |
Tratamientos 0.00635 1 0.00635 3.203 [
Error 0.06953 35 0.00198 |
Mesofilos aerobios

Fuente de variacién| SC gl mMc RV i
Tratamientos 1939.22 1 1939.22 2.22 !
Error [3066?,83 35 873.37 'n

. PATOGENQS AISLADOS AL PERSOMAL DEL HOSPITAL

Exudado faringeo = =

Caprocuttivo_

Staphylococcus sp.
coaguiasa + vy -
Candida albicans

Candida sp..

Feimine —

Escherichia coli

Enterobacter sp.
Proteus sp.

Staphylococcus sp.

Klebsiella sp.
Streptococo viridians
Serratia sp.

Estos tipes de microorganismos se han aislado en diferentes muestreos, a lo largo de los
meses de noviembre de 1995 a septiembre 1396. Departamento de epidemiclogia del hospital
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